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RESUMEN: Hasta el presente se mantuvo el postulado aleman, de que el agua
se encuentra formando parte de la estructura quimica del almidén natural, en
tres formas: como agua de constituciébn, como agua adsorbida y como agua
intersticial, sin definirse el mecanismo de sus correspondientes estados de
fijacion. La Literatura internacional contemporanea concibe que el agua
intercambiable se adhiere al granulo de almidon mediante enlaces por puente
de hidrégeno, debido a su caracter polihidroxilado, y que la humedad de
equilibrio esta regulada por la presién de vapor de humedad del aire. Tomando
como referencia estas ideas, junto con los recientes descubrimientos
cientificos, de que el granulo de almidén es un sélido multiporoso, que en el
caso del arroz éste contiene una superficie especifica de sus microcapilares de
1,60 m2.gramo, se comprob6 en este trabajo cientifico, mediante las técnicas
de Microscopia Electronica de Barrido y de Calorimetria Diferencial de Barrido,
de que el agua que se almacena en el grano de arroz maduro, como contenido
de humedad , esta en forma liquida, lo cual implica que su retencién molecular
se realiza mediante fuerza de van der Waals, o fuerza fisica, y no como fuerza
quimica por enlaces por puente de hidrogeno, contrario a lo que plantea la
Literatura actual. Se estudian 11 variedades de arroz con sus correspondientes
almidones separados y purificados. Se concluye en este informe de que tanto
el comportamiento del fendmeno de la histéresis de adsorcién como el del II
Caso de Adsorcion de Gases de Freundlich, son propiedades del grano de
arroz que ahora se explican con un mayor grado de correspondencia con el
menor valor energético que requiere la fuerza fisica respecto a la fuerza
guimica. Mediante esta nueva forma de interpretar la presencia del agua
natural en el grano de arroz maduro, los procesos de secado y de equilibrio
hidrico, requeridos para lograr la conservacion de este alimento, por largo
tiempo, sin que se afecte la masa de grano por dafios de insectos, se alcanzan
con mejor seguridad a través del manejo termodindmico de la presion de vapor
de agua en el aire, lo cual es el fundamento de esta nueva propuesta de
mecanismo de retencion de las moléculas de agua por el grano de arroz,
adheridas a la paredes de los microcapilares naturales del granulo de almidon,
en forma de laminas liquidas muy finas.
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